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ABSTRAK 
 Biskuit merupakan salah satu jenis produk kering yang populer di 
pasaran dan banyak digemari oleh konsumen. Karakteristik utama biskuit 
adalah tekstur yang renyah. Parameter kerenyahan ini terkait dengan kadar 
air produk. Perubahan kadar air produk selama penyimpanan disebabkan 
adanya penyerapan uap air dari lingkungan yang akan mengakibatkan 
perubahan karakteristik utama produk yaitu kerenyahan. Biskuit yang 
mengalami penurunan tingkat kerenyahan secara tidak langsung akan 
mengakibatkan umur simpan biskuit menjadi lebih pendek sehingga terjadi 
penurunan kualitas biskuit. 
Biskuit yang digunakan adalah hard sweet. Beragam upaya dapat 
dilakukan untuk dapat mempertahankan  kualitas biskuit manis diantaranya 
memperhatikan jenis kemasan yang digunakan, kondisi penyimpanan 
sehingga kualitas biskuit manis dapat terjaga selama penyimpanan. 
Kerusakan biskuit dapat dicegah dengan memilih kemasan fleksibel 
multilayer sebagai pengemas primer biskuit akan lebih baik dalam 
mempertahankan kualitas biskuit dibandingkan kualitas biskuit yang 
dikemas dengan pengemas monolayer, hal ini dikarenakan kekurangan dari 
kemasan bahan kemasan satu dapat ditutupi dari kelebihan dari bahan 
kemasan lain yang direkatkan. Kondisi penyimpanan biskuit manis secara 
tidak langsung akan berpengaruh terhadap kualitas biskuit manis yang 
dikemas. Kondisi penyimpanan tersebut meliputi suhu, RH (relative 
humidity) dan kebersihan ruang penyimpanan. 
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 Biscuit is one type of dry products are popular in the market and 
favored by consumers. The main characteristics of biscuit is a crunchy 
texture. This crispness parameters related with the water content of the 
product. Changes in water content of the product during storage caused by 
absorption of moisture from the environment that will lead to changes in 
major characteristics of the product that is crispness. Biscuits that decreased 
levels of crispness will indirectly result in a biscuit shelf life becomes 
shorter resulting in a loss of quality biscuits. 
 Biscuit are used is the hard sweet. Various attempts can be made to 
maintain the quality of sweet biscuits such as the type of packaging used, 
storage conditions so that the quality of sweet biscuits can be maintained 
during storage. Destruction can be prevented by choosing a biscuit 
packaging as multilayer flexible primary packaging of biscuits will be better 
in maintaining the quality of biscuits than the quality of biscuits are packed 
with monolayer packing, this is due to shortage of packaging material 
packaging can be covered one of the advantages of other packaging 
materials are glued together. Sweet biscuits storage conditions would 
indirectly affect the quality of sweet biscuits are packed. Storage conditions 
include temperature, RH (relative humidity) and the cleanliness of storage 
space. 
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